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och kokas mjuka i
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T STATENS JÄRNVÄGARS
A

i

, _DEMONSTRATIONSKURSER
Potatissoppa.

” 1/2 kg. potatis, 1 stor morct,
— (/: lhg. selleri, 1 bit kålrot,

. 1 liten purjolök, 242 1. vatten,
8 st. jordärtskockor el.'/» msk. salt.
1 litet blomkålshuvud),

24PIRHR N svea Ba a e N a IE
738 msk. margarin,

2 msk. vetemjöl,
1—1'/2 1. svag buljong,

salt, vitpamper, socker;
(1 äggula,

öT dl;.grädde);
- o1 msk. hackad persilja,

1 msk. kallt margarin.
Potatis och grönsaker skalas, skä-

ras i mindre. bitar och påsättas i
-

kallt saltat vatten. När rötterna äro

omjuka passeras massan med sitt

”spad. Mjöl och margarin fräses till-
sammans, buljong påspädes lite i

— sänder, purén tillsättes, soppan får

koka 5 min. och smaksättes. Lite

hackad persilja och kallt margarin
tillsättes i soppskålen. Något fylli-
gare blir soppan om ett ägg uppvis-
pas med grädde i soppskålen innan
den heta soppan under kraftig Visp-

;

ning påhälles.
Pctatissoppa med ris.

1 1. potatis, 21 vatten;
1 stor morot, /3 msk. salt,

1 liten lök el. 50 gr. risgryn,
(1 bit selleri, 2/a 1. vatten,

= 1 liten purjolök),
”

salt, vitpeppar, socker,
1 msk. hackad persilja,

ET msk. kallt margarin.
Potatis, morötter och lök skalas

saltat - vatten.
' Massan passeras och risrgynen, som

—

sköljts i kallt vatten och påsatts i

kallt, saltat vatten, tillsättas då de
äro mjuka. Soppan avsmakas med

kryddorna och persilja samt kallt
margarin tillsättes strax innan Sop-
pan serveras.

.

Morotsoppa med makaroner.
"/2 kg.: morötter, . 2 msk. vetemjöl,

-

1 gul lök, salt, socker, peppar,
2 1. vatten, !/2 hg. makaroner,

salt, !/> 1. vatten, salt.
1 hg. margarin,
'Morötterna skrapas, löken skalas

och skäres i mindre bitar. Får koka
mjuka i saltat vatten; passeras. Mar-
garin och mjöl fräses tillsammans
och purén tillsättes. Soppan avsma-

kas och makaronerna som påsatts i

kokande saltat vatten tillsättas då
de äro mjuka. De kunna också läg-
gas direkt i den kokande soppan,
som då får vara något tunnare och
koka 10—15 min.

Julienne-soppa.
1 morot,
1 palsternacka,
1 purjolök,
1 selleri, mindre,

40 gr. margarin,
!/2 msk. socker el. sirap,
2 I. buljong,

salt, peppar, hackad persilja.
Rötterna skrapas, tvättas och skä-

ras i fina strimlor. Margarinet läg-
ges i en het stekgryta och då det är
chiokladbrunt iläggas rötterna lite i

sänder, socker strös över och rötter-
na få bryna under omrörning. Då
allt är vackert brynt påspädes 'bul-

jongen och soppan får sakta koka
tills rötterna äro mjuka, längre desto
bättre. Soppan avsmakas med salt
och peppar samt hackad persilja.

Toematsoppa.
5—6 mogna tomater el.
6 imsk. tomatpuré,
2 ISsmå gula lökar,
1/, 1. svag buljong,
2 'msk. margarin,
3 msk. vetemjöl,
salt, peppar, socker,
1 dl. grädde.



*Toomaterna txattas hrytä.s'

a

Marga,rm fräses
med den hackade löken och mjölet,
tomatpurén tillsättes, buljongen fprå;

— Spädes ceh soppan far koka 10 min.
”Avsmakas med salt, peppar och gan-
ska mycket socecker. Då soppan skall
serveras tillsättes grädden.

OCststänger.
60 gr. margarin,

i der, senap, salt,

i smorda och bröade

1 tsk.

60 gr. riven ost,
385 gr. vetemjöl,

1 knapp . msk. tjock grädde;
SPEPPAT. :

”

Alla ingredienserna blandas - till-
sammans. Degen utrullas i finger-
tjocka längder och avskäres i lagom
långa bitar. Gräddas rostbruna, och
serveras varma ,till SOPIPOT.

Rosakakor.
(8.:st:)

Tägg,
2 msk. smält smör el; margarin,
1 dl m]olk

12 lblttrmandlar.
S t:0rva SDd

/3 msk. margarin,
2 msk. skovpxbrcvd
Ägget vispas med smöret, mjölken,

gaen ' skållade och  rivna mandeln
samt mjölet tillsättes. Smeten fylles

Ppastejformar
salmt gräddas i varm ugn. Serveras
varma till soppor.

»

Fiskrätter:
Sill med dillsås.

2 salta sillar (4 smål),
Så s:

1 ihårdkokt ägg (10 min.),
.I vanligt ägg,

1 tsk: senapspulver.
ättika,

salt, socker,
2 msk. hackad. dill,
2 dl;: grädde.

SSSb LO lg N
Äggvitan halckad

'Sillen rensas —Owcth urvattnas. Skä-
» res å filéer som uppläggas på fat.

Den hårdkokta äggulan mosas sön-
ättika

;
och socker

tillsättes jämte den råa äggulan.
Grädden tillsättes matskedvis el; vis-

”pad sist med den vispade äggvitan
och hackad dill. Såsen avsmakasoch
hälles över : sillen. Garneras med
hackad äggvita och dill.

R
sönder

G chlh tar koka sonder i sin egen saft.
Malssan passeras..

| hingar

; Enkel sdlsallad
2 salta slllar R

SN SNNS EI

"/21 kokt, kall potatls,
TR

E NRAR OR
1 sats majonässås (kokt). -

SHUREA

Sillen rensas, urvattnas oc»h hac-,
kas fint. Potatisen skäres i fina tär-

och — alltsammans
med majonässås. Packas i en vatten-
sköljd form och uppstjälpes— samt

garneras med sprltsad SåS och d111

Ängkokt salt sill.
|

3-salta sillar, 2 hårdkokta a&gg,
3 msk. margarin,. - dill.

Sillen rensas och urvattnas, skarea,
i filéer, scm nedläggas i en fomn ek

på djup tallrik, som kan stå över po-
tatiskastrullen. Margarin och hård-
kokta, hackade ägg samt hackad dill
strös över. Locket lägges över for-'
men el. tallriken och sillen får ,koka, k
av ångan från potatisen.

Sill i låda.
'

3 salta sillar,
2 rödlökar el. gul lök,
8 stora -kokta potatisar,
2 msk. margarin,
1 msk. skorpbröd,
1 dl grädde; STCN

Sillen rensas och urvattnas samt
skäres i filéer. Löken och potatisen.
skalas och skäres i skivor. I en form
lägges något margarin i flockar, Ppo-
tatisen lägges ner, sillen utefter kan- —

ten på formen och i mitten den ski- :

'vade löken. Skorpbröd '|strös över
och sist resten- av margarinet i floc-.
kar. Formen insättes i ugn och då
dem blivit ljusbrun spädes med gräd-
den lite i sänder tills sillen är far"
digstekt.

Sillbullar.
3 hg. köttrester,

:

X

4 1. kokt potatis,
j

2 salta sillar (3 små),
1 dl. mjölk,
» tsk. peppar,
2 msk. lhackad lök,
1 msk. margarin,
1 tek. potatismjöl.
ANAa steknlng'

2 msk. margarin.
Köttet, kokt skalad potatis, urvatt- i

nad rensad sill males två gånger i ,
köttkvarn el. hackas mycket fint och
blandas. Löken hackas och brynes i

margarinet. Färsen arbetas med lö-:
ken, potatismjöl och spädes med
mjölk samt smaksättes.

C SS

SE

i margarin och serveras med kxormt-' ö

SåÅIS. ;

blandas -

;

Formas iz
runda el. avlånga bullar, som stekas:



» Sill i låda med tomatsås.

strölil'minug, ät-kg färsk sill el
VR

Ld salt
;

2 msk: maårgarin, -

—-2

msk. tomatpuré el.
SN SG o

-5 vitpepparkorn,
2 lagerblad,
/, msk. strösocker.

3

- Sällen el. strömmingen rensaas och

benet urtages. Sköljes ' hastigt och

r ligga med salt och ättika.
I en form lägges flockar av mar-

garin, sillen nedlägges tätt packad
med ryggarna upp el. hoprullad T

rullader, tomatpurén el. skivade to-

- mater läggas över, peppar och - la-

gehbda.d vid sidorna, socker och; res-

ten av' margarinet stros över. For-

-.men insättes i ugn el. på Svag värme
,ovanpa spisen, då med lock över

;

usannt får steka tills fisken är mjuk.

2 färska tor

Fisk stuvad i ugn.

oo$l kg. torsk el. annan fisk,
rättika, salt, 2 dl. skorpbröd,

3 msk, margarin, 4 dl. mjölk.
oFisken rensas och fjällas, sköljes
samt får ligga med ättika och salt.

Skäres i bitar.
En- eldfast form el - långpanna
smörjes med margarin, fisken läg-
ges i, skorpbrödet strös över samt

resten av margarinet i flockar. Då
formen i ugnen fått ljusbrun färg
spädes med mjölken life i sänder
och fisken får stuva tills den är

Strömmingsflundror.

r0 strömmingar,
salt, ättika,
1/; msk. margarin,

2 mek. hackad persilja el.
; böp anerinpg
é 1/1 ao'g,

2msk. mjölk,
2 msk. skorpbröd el. grovt rågmjöl.
AaT löustecknrinig:
- 2 misk. margarin och flottyr.

Fisken rensas och benen urtagas,
sköljes och får ligga med salt 'och

Jättika. Persilja el. dill hackas, blan-
das med margarinet och en liten
klick lägges på en utbredd ström-

dill.

— oming. En annan strömming lägges
-

över och trycke»s till. Paneras, steker
i brynt margarin och serveras var

ma med brynt margarin över el. med
kormtsas

z I'yllda hSkhléer.
/4 'kg fisk, RV

salt, ättika,
3/,.1. potatis,

—

vatten, salt,
-

'1/—2 dl) mjölk,,
1 äggula, salt, socker.

TIP AD SELLE S:
1 äggvita,
2 misk. skorpbröd,

1'/> msk. flottyr.
To g A riNeP N

/3 "citron,
persilja.

iFisken rensas och skäres ut i filé-
er samt får ligga med salt och ättika.

Potatisen skalas och kokas samt

'pressas och smaksättes till potatis-
mos. Äggulan iblandas.

På en filé lägges potatismos andra
Ihalvan lägges över och fisken pane-
ras och stekes helst i ugn. Resten av

potatismoset spritsas ut på fatet, fis-
.ken lägges i mitten och garneras
med citronskivor och persilja. Som
sås brynt smör el. citronsås.

Färstylld fisk.
1 kg. torsk el. gädda,

salt, ättika.
Färs:

3 msk. fiskkött,
1 msk. margarin,

/a *agg)
'/2 dl. grädde,
salt, peppar.

T LL ISSpra D ene
1/2 ägg,

3 mesk. skorpbröd.
T Plilste knach es

1'/> 'misk. margarin,
(Bilkligfärs:

2 dl. skorpbröd,
1 msk. margarin,

"/> Al. grädde,
hackad persilja, anjovisspad).

Fisken fjällas, rensas från ryggsi-
idan och benet borttages, sköljes och
får ligga med salt och ättika.

Fiskköttet till färsen skrapas från
benen el. tages från någon billig
småfisk, sill el. dyl. Köttet males el.
hackas fint, blandas väl med de öv-

riga 1ngred1en-serna, till. en smidig
färs, avsmakas och fylles inuti fis-
ken, som sedan sys ihop med en i;
hett vatten doppad tråd med s. k.
blessyrsöm. Paneras och stekes i

ugn el. mindre fisk ovanpå spisen.
Lägges upp på fat, tråden borttages
och fisken serveras med sås av brynt
smör, anjovis el. räksås.

SC EG
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I'lskstuvmng med potatlsmos. f
o kg. kokt fisk, LI LE

1'/> msk. margarm,
:

4 misk. mjöl,
S

4—3 dl. fiskspad odh m]o*lk
salt, peppar, socker,
11. potatis, vatten, salt,
T/ dl. mjölk,
salt, socker,
1 *m's»k. margarin.

PrN SSA N Ö ra g
-räkor, persilja.

Fisken rensas från skinn och ben,
delas i större bitar. Margarinet frä-
ses med mjölet, fiskspad och mjölk
måspädes och stuvningen får koka
en 5 min. Smaksättes väl och fisken
ilägges.

AV potatwsen kokas
imMos.

(Stuvningen upphälles mpå karott,
potatisen spritsas över och rätten
garneras med räkor och persilja.

god potatis-

' Fiskpudding på rester.
11. kokt, kall potatis,

!/2 1. fiskrester, kokt el. stekt.
Stanning:

2 ägg,
2 msk. vetemjöl,
6 dl. mjölk,

Fisken befrias från ben och fin-
fördelas. Flockar av margarin läg-
ges i en eldfast form och fisken över
samt rester av fisksås. Potatisen
skalas och males direkt i formen så
att den ligger poröst, skall ej pac-

kas ner. Ägg, mjöl och mjölk vispas
något lite, smaksättes och hälles
över. Resten av margarinet fördelas
i flockar ovanpå och puddingen in-
sättes i ugn. När stanningen stelnat
är puddingen färdig. Serveras med
skirat smör.

salt, peppar,
2 msk. .margarin.

Fiskbullar.

4lhg fiskkött (8 'hg. orensad fisk),
1 ihg. späck,
2 hg. kokt, kall potatis,
salt, peppar.

:

F AISES tIOrRKEnArE;
2 msk. margarin.

Fisken rensas, köttet skäres från
skinn och ben samt males med späc-
ket 2 ggr. genom 'köttkvarn, 3:dje
ggn. med potatisen. Färsen arbetas
smidig och smaksättes. Man formar
runda el. avlånga biffar som steka>-
i väl brynt margarin. Serveras med
brynt smör, räk.- el. citronsås - el.
stuvad potatls skärbönor el. moröt-

ter.

SG l'lsszamsbull,ar.-» AR
2 hg. fiskkött C/ kg orentsad hsk), v

1 'hg. margarin,:.
.”

125 gr. vetebröd,
2—3 dl. mjölk,
1/2 agg! N

salt, peupar, socker.
TL ö ORKSTV TET

R

g SA er g
fiskbuljong (av skinn, ben, huvud),
el. saltat vatten. GR

Fisken rensas . och skäres från
skinn och ben samt males 3 ggr. ge-
nom - köttkvarn = tillsammans med
imargarinet. Brödet finfördelas

ligga i mjölken och blöta upp. Mo-
sas sedan sönder med en gafifel och-
arbetas in i färsen lite i sänder till-
sammans med äggulor och kryddor.
Siest nedskäres de till hårt skum :

slagna vitorna. Av färsen formas
små bullar som läggas ner i kokan-
de . fiskspad el. saltat vatten och få
koka tills de
med räk.-, citron- el. svampsås.

Kött:
j

Falska kycklingar.
4 ihg. kalv- el. oxkött,

"/2 hig. späck el. dla'skkott
1 lök;
18 lmsk. margarin,
3 dl. skorpbröd,

salt, peppar.
A N5a TG (öR RI ta Fd ba b 81 0ed

2 msk. hackad persilja,
2 msk. margarin.

ELI S Pörlunnee:
2 msk. margarin.

Sås
Sky,
2 misk. vetemjöl,
2 dl. mjölk,

'salt, peppar, socker. z

Köttet tvättas, skäres i bitar och
males 3 ggr. Löken hackas och bry-
nes. Skorpjprödet som får blötas upp
i mjölken samt kryddorna blandas i -

färsen som arbetas smidig. Stora bif-
far formas på en med vatten sköljd

skärbräda. Av den hackade persiljan
som blandats med margarinet lägges
en liten klick på var biff. Denna
Ihoprullas så till en rund el. avlång :
rullad, 'brynes i det 'väl brynta mar- -

garinet, spädes med lite varm bul-
jong el. vatten och får steka fardlga

|

under lock. Till'såsen utvispas mjö- -
let i skyn, sedan kycklingarna ta-

:

gn& upp, spädes med mjölk och bul-
jong samt avsmakas och hälles over

PR S

och k
hårdare kanter borttagas sarmt får ,

flyta. ” upp. -Serveras: ö



”kycklingarna. Gott är att tillsätta|
SYi

150 gr. fläskkött,
-50 gr. rökt kött,

- "/2 äggvita,

2 males STELT.

grönsaksspad el. 1j,tex, saft av lingon-

SAS I'al.sk hare.
2Ihg. oxkött, 1 msk. margarin,

;2 dl. skorpbröd,
4 dl. mjölk,
salt, peppar.

|) 0553Pa a LL E ra a 6 d
1 lök,

ARd

/; dl. skorpbröd.
Fd VI Boterki NAD S—40gr. margarin.
Köttet tvättas, skäres i bitar och

L01ken skalas, hackas
och brynes i margarinet. S!k»orspib'ro-

det muppblött i mjölken samt kryd-
” oodorna arbetas in i färsen. En stek-

el. långpanna umpphettas, margarinet
S brynes och av färsen formas direkt

På pannan en lång färs spetsig som

— wvitan och beströs med fint
”bröd, insättes i ugn ocih öses flitigt

oden' uwpp på fat och
N ,;vlanhg stekisås.

en harrygg. Haren penslas med ägg-
'skorp-

samt spädes med buljong el. varmt
vatten. När färsen är färdig lägges

serveras med

Timbal på niakaronar och färs.
2 ihg. kalv- el. oxkött,

— 50 gr. fläskkött,
2 hg. kokt, kall potatis,
1 ägg,
3 dl. gräddmjölk,

—

salt, peppar.
SSN g 6 da A ha b d l

1 ihg. makaroner,
0 67 dl. mjölk,

Nevesalt, SOCker,
1 msk. riven ost.

FLa OTMN2

- "/2 misk. margarin,
2 msk. skorpbröd.

Köttet tvättas, skäres i bitar och
” males 3 ggr. tillsammans med pota-

tisen. Gräddmjölken med ägget och

okaronerna påsättes i

Woskring 1itim,

.kryddorna arbetae in i färsen. Ma-
den kokande

mjölken och får koka mjuka. Smak-
sättes med salt, socker och lite riven
ost. En krusig el avlång form smör-
jes och brödbeströs, klädes så med
färs och i mitten fylles de stuvade
makaronerna. Ett lock lägges av

färs. Formen överbindes med smör-
papper och får koka i vattenbad om-

(Vattenbad kan ordnas
i ugn el. ovanpå spisen, då med
lock över hela grytan.) Timbalen
stjälpes upp och serveras med tomat-

SåS. (Kan även fyllas med bloomkals— EE
,el svampstuvmng)

é

Vä

I'iu—sziyllt kålhuVud.
1 v1tkalnsth,uv'ud

150 gr. kalv- el. omfärs,
50 gr. rökt kött,
50 gr. [fläskkött,

inkråm av kålen,
1 dl. mjölk,

salt, peppar.
iSå s:

2 msk. margarin,
3 msk. mjöl,
4 dl. kålspad och mjolk

salt, socker, ättika el. citronsaft,
1 -äg—g*u'la..

é

Yttre bladen och grövsta stocken
borttages på kålhuvudet. Ett lock
skäres ut och huvudet urhålkas. In-
kråmet - förvälles i saltat vatten.
Köttet tvättas, sSkäres i bitar och
males 3 ggr. Inkråmet males och
färsen arbetas med mjölk och kryd-
dor samt fylles i kålhuvudet. Loc-
ket lägges över och bindes fast med
en i hett vatten doppad tråd. Kålhu-
vudet får koka i saltat vatten 2 tim.
Vatten bör pålfyllas och locket vara

på grytan.
Sås: margarin och mjöl fräses

och spad och mjölk påspädes lite i
sänder och får koka 5 min. Citron-
saft el. ättika tillsättes mnär såsen
slutat koka samt socker och ägg-
gulan under kraftig vispning.

Kålhuvudet tages upp och får av-

rinna, såsen 'hälles över och rätten
serveras med kokt potatis.

Samma fyllda kålhuvud kan bry-
nas och stekas helt. /

Kålpudding med köttfärs.
1 litet vitkålsh'uvud, 50 gr. fläskkött,
2 msk. margarin, salt, peppar,
1 imsk. sirap, 1 dl. mjölk.
2 hg. oxkött,

Kålen förvälles i saltat vatten, ma-
les och brynes i väl brynt margarin.
Sirap hälles över. :

Köttet tvättas, skäres i bitar och
males 3 ggr. Mjölk och kryddor till-
söttes. En form smörjes och ett la-
ger färs lägges i botten, så varvtals

-

med kål och färs dock överst färs.
Små klickar margarin lägges överst
och pud»d*ingen får steka i ugn tills
köttet är färdigt. Serveras med brynt
smör el. steksås. Blir mer lättsmält
ifall kålen ej brynes.

FAE R



- 125 gr. makaroner,
250 gr. gröna lm*nor, arter el.

-

pepipar,

 skalad,

"nes och

Italiensk kiitträtt

bl*o'm,—
SCKkåly g

vatten, lsa'lt,
33 vh*O" ox- el. kalvkött,
1 msk.hackad gul lok

50 gr. margamn
4—6 msk. tomatpuré,

salt, socker.
Makaronerna påsättas i kokande

saltat vatten tillsammans med ren-

sade bönor el. ärter. När de äro
kokta (ej för hårt) frånsilas spadet.
Köttet tvättas, skäres i skivor, som

bultas och brynes i margarin  till-
sammans med löken. HKöttet spädes
med makaronivattnet och när dert
stekt en halvtimme med locket på
tillsättes makaroner, -bönor, tomat-
puré och kryddor efter smak. Rät-
ten får småkoka och spädeg tills köt-
tet är mört. Serveras med (potatis.

Sjömansbitf.
å kg oxkött (ytterlår el. märgpipa),
salt, peppar,

Er m,s.k. margarin,
1'/> 1. potatis,

1 lök,
vatten el. buljong.

IKöttet tvättas, skäres i bitar, bul-
tas och brynes i en 'het stekpanna
samt kryddas. I en stekgryta el. eld-
fast form lägges varvtals med biff,
skalad, i skivor skuren, lök samt

skivad, rå potatis. Potatis
underst och överst. Buljong el. sal-

otat vatten påspädes och rätten får
steka med lock ovanpå spisen el. i
ugn omkring 2 tim.

Fläskrullader.
”/+ kg. fläskkött,
50 gr. ringäpplen,
30. gr. katrinplommon,
vatten, lite socker,
peppar, salt.

| TEW eEKDN AN
1 msk. margarin.
Fläsklköttet tvättas, skäres i ski-

vor och bultas. Äpplen och katrin-
- plommon påsättas i kallt vatten med

ngt. socker samt få koka mjuka. På
varje skiva lägges ett pPplommon och
två äppelbitar, skivan rullas ihop o.

: omibindes med en i hett vatten dop-
Pad tråd el. fästes med sticka. 'En
järngryta upphettas, margarinet bry-

rulladerna iläggas samt
kryddas. Då de äro väl brynta spä-
des med fruktspadet, lite buljong el.

N EE ER

vatten och rulladerna få steka fär-
diga med lock. Serverals med vanlig' -
steksås.

Ett. större flaskstycke kan - fylla.s
ocih hoprulla,s samt stekas helt

Köttstuvning med rötten
2 Imsk. margarin,
3 misk. mjöl, ;

;

3—4 dl. buljong. och graddjm_]olk ä
salt, peppar;,
6—7 U. kokt el. stekt kött,
3 äpplen,
/3 selleri,
4 potatisar,
1 msk. ättika,
1 stor morot.
2 tsk. socker,
peppar, salt,

Rötterna skrapas, skäras i tarmn-
gar och få koka mjuka i lite saltat
vatten. Äpplena skalas och skäres i
tärningar liksom köttet. ;

Margarinet brynes i en gryta el.
kastrull, mjölet brynes däri och så
småningom påspädes, grönsaksspa-
det el. buljong, samt lite gräddmjölk,
rötter och kött nedlägges och stuv-
ningen semaksättes med kryddorna.
Upphälles på fat och” garneras med
lätt stekta brödskivor formade T YL
kant.

Vegetariska rätter:

Makaronibifiar med tomatsås.
150 gr. makaroni,

11 vatten, '/> msk. salt,
1 a"gg!
2 dl. skorpbröd,

1'/> dl. mjölk,
peppar, salt.

V M RR GEE e R e D aa a
a agg,,

1 dl. skorpbröd.
P ASEE SN

2 msk. margarin.
'Makaronerna påsättas i kokande

saltat vatten och få koka mjuka men L
ej för lösa. Ulpphällas i sil och spolas -

över med kallt vatten. (Spadet göm-
mes till såsen. Man kan även taga
överblivna stuvade makaroner.) Ma-
karonerna malas genom köttkvarn,
ägg, skorplbrödet uppblött i mjölk
samt kryddorna tillsättas. Av färsen
formas biffar, som vändas i ägg och
skor*p)hrod och stekas vackert ljus-
bruna i margarin. Serveras med to-
mat- el. Svampsås.

å

S



v ten, salt,
lstiorgul lok el. 2 rödlökar,

88,
rd skonpbrod

ET S WeKD AN
2mek. margarin,
1 dl.igrädde. ;

Rödbetorna tvättas och  få
mjuka i saltat vatten. De skalas,
skäras i lagom tjocka skivor, som

. doppas i ägg och skorpbröd. Löken
skalas och skäres i skivor. Margari-
net brynes i en stekpanna och bif-

far och lök stekes, kryddas ocih upp-
” lägges på fat. Grädden får koka nå-
got lite med löken och allt - hälles
överbiffarna. Serxeras med stekt po-
tatvs

2

koka

— Risrand med stuvade rötter.
. V/> dl. risgryn,
T/ 1. vatten el. buljong,
; 1-kålrot,
”2 morötter,
2 msk. margarin,
Å

1 msk. sirap,
Na misk. mjöl,
3 dl. mjölk,
salt peppar,
”..1 dl buljong el. spad,
- 1 msk. hackad persilja.

ERASm en

"/2 msk. margarin.
"Risgrynen få koka mjuka i vatten

smaksattmed salt och peppar el i
” buljong. Få ej bli för - hårt kokta.
» Kålrot och morötter skalas, tvättas,
skäres i tärningar. Margarinet bry-

ones väl i stekgryta, rötterna iläggas
s med lite sirap, salt och peppar över.

j N!ar de äro väl brynta, strös mjölet
över och, allt omröres väl. Mjölk och

"buljong spädes på och rötterna få

stuva under sakta värme. Simaksät-
tes med hackad per"qua

o En hålform smörjes och häri pac-
okas gröten, stjälpes upp på fat och
i mitten lägges stuvningen. Lite hac-
kad persilja strös över.

+ Potatispudding med kålrötter.
74 1. potatis, vatten, salt,.

= 2 dl. mjölk,
Ppeppar, -

id Kkg. kålrötter,
2 msk.-flottyr el.

”T msk. sirap:
margarin,

N OT.e N|

"/; msk. margarin,
2 misk. skorpbröd. EG

Potatisen skalas och 'kokas samt
mosas sönder med mjölk och smak-
sättes. Kålrötterna skalas, tvättas,
skäras i tärningar, som btt'y*nas väl i

margarin tillsatt med sirap. En form
smörjes och brödbeströs. Hälften av

motatismosen lägges i botten, röt-
terna iläggas och <sist- Potatismos.
Lite skorpbröd 'strös över och små
flockar av margarin. läggas på
Gräddas ljusbrun i ugn. Serveras
med skirat smör.

:

Färserade kålrötter.
4 små kålrötter,

vatten, salt.
TVL ET

1 dl. ris- el. korngryn,
8 dl. mjölk,
3 msk. hackad port.-lök,

20 gr. margarin,
1 ägg,

salt, peppar:
TSTSKDTI G TOYISIÄNISS

40 gr. 'flottyr, 1 msk. mjöl,
'/a Al. sirap, 1 dl. grädde,

1 1.. kålrotsspad. salt, peppar.
Kålrötterna skalas, kokas mjuka i

saltat vatten. De tagas uppp och sSpa-
det görn'mes. Med en kniv skäres ett
lock ut ur roten, som urholkas vida-
re med en sked. Grynen kokas mju-
ka i mjölken, löken hackas och bry-
nes i margarin ocih tillsättes färsen
tillsammans med ägg och kryddor.
Färsen fylles i varje kålrot, locket
lägges på och bindes till med' ett i
vatten doppat fint snöre. Flottyren
upphettas i en stekgryta, rötterna
läggas i, sirapen hälles över och
imed en träsked vändas rötterna för-

siktigt och brynas väl på alla sidor,
kålspad spädes på lite i sänder och
rötterna få steka färdiga under lock

omkring 1 tim. De upptagas och läg-
gas på fat, snörena tagas bort o. sås

göres med mjölet utrört i grädden,
som tillsättes skyn och får koka någ-
ra minuter. Avsmakas med salt och
peppar ochH hälles Ööver. Serveras
med stekt pxotatns el. stuvad spenat
el. ärter.

;

Grönsakspudding.
75 gr. margarin, 4 dl. mjölk,

T. Hg. mjöl 4 ägg,
socker, salt, peppar.

1 1. kokta blandade grönsaker.
Margarin -och mjöl fräses tillsam-

mans och mjölken påspädes lite i

SRd SG
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— nuter och smaksättes.
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sänder. Smeten får koka några mi-
När ; värsta

hettan avgått tillsättes äggulorna,
vitorna vispas till hårt skum oc'h

a

mores sist.
Olika grönsaker kokta M s.alt.at

'Xvatten En form smörjes med mar-

garin och smet lägges i botten, där-
på grönsakerna och resten av sme-
ten överst. Puddingen gräddas i vat-
tenbad i ugn omkring 1 tim. Serve-
ras med skirat smör.

Stuvad vitkål.
1 litet vitkålshuvud,
vatten, salt.

Stuvning:
2 msk. margarin,
3 msk. mjöl,
3 dl. mjölk,
salt, peppar, socker.

Vitkålen skäres i strimlor, som ko-
. kas mjjuka i saltat vatten. Margarin

och mjöl fräses tillsammans och
mjölken påspädes och Sstuvningen

. får koka några minuter och smak-
sättes väl. Kålen tages upp, får rin-
na av och hackas ytterligare något
samt lägges i stuvningen. Serveras
till skinka, köttbullar m. m.

Vitkål stekt som rödkål.
1 litet vitkålshuvud,
1 &Pme,
2 msk. margarin,
2 msk. sirap,
1 mssk. ättika el. citronsaft,
2 lagerblad,
5 kryddpepparkorn,
1 tsk. salt.

De grövsta nerverna och  kålstoc-
oken skäras bort. Kålen skäres i

”
Btrimlor. Margarinet brynes i stek-
gryta, kålen lägges i och sirapen
'hälles över. Äpplet tvättas och skä-
res i mindre klyftor, kärnh'uset bort-
tages. När kålen är väl brynt hälles
ättika el. citronsaft över. Äpplet och
kryddorna kunna läggas i från bör-
jan. Kålen får steka färdig med lock
somkr. 1 tim. Röres om så den ej
bränner. Serveras till saltad, kokt

"oskinka el. stekt färskt fläsk.

”Flugsvampar” i spenat.
3 hg. spenat, salt,
3 msk. vetemjöl,
2 misk. margarin,
2 dl. spad,
1 dl. grädde el. mjölk,

”

socker, salt,
4 st. hardkokta a.gg,

F ,st tomater.

lägges i en kastrull med lock,
SLpenaten "rensas octh skoljes sa,mt*

;

lite -

salt strös över och spenaten får ång-
förvälla på sakta eld. Den tages u

och får avrinna, spadet
stuvningen. ” Spenaten hackas

=

fint,
mjölet hackas in. I en kastrull fra-
ses margarin och den hackade sipe-v
naten, spad och grädde hälles på och
stuvmngen får koka och avsmakas.
Äggen kokas 10 min.,
.vatten och skalas. the, av vitan sSkä-
res bort i ena ändan så att ägget
kan stå. De ställas på ett fat, toma-
terna skäras i halvor så att stjälken
komlmer mitt på ena halvan, urhol-
kas med sked och läggas över äggen
som ihatt. Kunna fästas med en li-
ten vispkvist el. tändsticka. Den
'bortskurna vitan hackas fint och-
iströs över. Spenaten hälles emellan.

Morotsallad.
"/2 'kg. morötter, '/ imsk. senap, |
vatten, salt. 1 msk. socker,

M ajonäs: !/2 tisk. vmpep;pm,
|

20 gr. margarin, 2 dl. morotspad,
4 msk. mijöl, 2 äggulor,

3 msk. ättika (uvsmadd)
2 msk. smält margarin,
1 dl. vispad grädde.

Morötterna skrapas, tvättas, ko-
kas i saltat vatten, samt lhacka.s i

Isimå tarnlnxgar
Margarin, senapxspuher och mjöl -

får fräsa, spadet spädes på och de
övriga kryddorna utom ättikån till-
sättes. När värsta hettan avgått till-

é

sättes äggulor, ättika och
'

smält
margarin el.
ten sekall serveras tillsättes den hårt
vispade grädden. Lite sås tage,s un-
dan till garnering och i den övriga
blandas morötterna. Upplägges högt
i glasskål och resten av majonäsen-
spritsas över. Garneras med persilja,

|

skivor av morötter el. dyl.

Ägg å la Tripe.
2 stora gula lökar,

30 gr. margarin,
salt, peppar, socker, .

2 hårdkokta ägg,
1 äggula,
lmisk. hackad persu_]a 6

Löken skalas, skäres i skivor samt
;

får koka mjuk i margarin och smak-
sättes med kryddorna. Äggen kokas12 min., läggas i kallt
skalas. De skäras i skivor, som få
koka några min. med löken. Kastrul-
len lyftes av elden, margarinet redes

PE

Sparas til: -

läggas i kallt -

olja. Strax innan rät- _:"'

vatten :socb =
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2 msk. margarin,
3 msk. vetemjöl,
3 dl. mjölk,
salt, peppar, socker,

— 5 skivor vitt bröd,
—

2 msk. margarin,
- 2 misk. socker.

— Äggen kokas 12 min., läggas i kallt
”vatten och skalas. Vitan hackas fint,

gulan likaså för sig el. pressas. Mar-
. garin och mjöl fräses, mMjölken Spä-

—
des på och stuvningen får koka och

avsmakas väl. Äggvitan blandas 1

+ Vitt bröd skäres i skivor och av var

— skiva skäres 2 trekanter. Dessa ste-

2 - kas ljusbrunai margarin ej för snart
— innan rätten skall serveras, då de

—
bli hårda.

- stekpanna, en kant av brödsnibben
-

doppas i sockret och därmed fästes

brödet i ring på porslinsfat så att

>

det blir som taggarna på en krona.

ä Innanför hälles stuvningen och gar-
—

neras med äggulan.

— Ägg med anjovis- el. böcklingkräm.
2 sSt. Ägg,
2 st. anjovisar el. böcklingar,
2 misk. margarin,

—
1 mek. smält margarin,

RÅR persilja.
Äggen kokas tolv min., skalas och

— Skäres i halvor ' el. skivor. Gulan

borttages och pressas sönder. Anjo-
visen rensas väl från skinn och ben,

N hackas fint och stötes i stenmorte:
så småningom med margarinet och

— äggulorna. Blir krämen för hård till-

—
sättes lite anjovisspad el. smält mar-

garin. På samma sätt förfares med

böckling. Krämen fylles i garnerings-
tratt och spritsas ut i tappar i ägg-
viteringarna el. halvorna. Garneras
med en liten kvist persilja.

; Kall fiskrätt.

1 'kg. fisk, kolja el. gädda,
- Vatten, ättika, salt,

. 1 sats kokt majonäs,
'

vd h8r räkor),.
— + citronskivor och persilja.

- Fisken rensas och uttages i filéer,

”som kokas i vatten tillsatt med ätti-
ka och salt. (Kort spad) En sate

—

majonäs kokas med fiskbuljong Som

vätska. - Filéerna läggas-på fat

— rätten garneras med såsen, utsprit-

ras i karott med hackad per-|

Sockret får bryna på en'

och
:

7
!

”

sad iI ränder, räkor, citromskivoroch
'persilja. Serveras gärna med små -
nylkokta POLALISALS AAe

;

Anjovisbullar.
30 gr. smält margarin,

1 dl. skorpbröd,
9 anjovisar, :

1/> ägg,
M BÄTEA A 06 kk 06 s R G d A

4 dl. mjölk, 1 msk. margarin,
socker. 2 msk. skorpbröd. -

ISkorpbrödet blandas med det smäl-
-

ta margarinet, ägget röres i, anjovi-
.sen rensad och fint hackad, mjölken
och lite socker. Små pastejformar
smörjas väl och bröas. Smeten hälles

i och gräddas. Bullarna stjälpas umpp,

garneras med hårdkokta ägg el. en

liten kula av smör.
;

OstsSufflé.
(18 små formar.)

60 gr. imargarin,
60 gr. mjöl,

3'/>. .dl. mjölk, salt, papper,
4 äggulor,
3 vitor,

80 gr. riven ost.
Margarin och mjöl fräses tillsam-

mans, mjölken spädes på och sme”
ten får koka tills den släpper pan-
nan. Den eställes att svalna och Se-

dan tillsättes äggulor, den rivna OS-

ten och sist de till hårt Skum slagna
vitorna. Fylles i smorda och bröade

formar, gräddas i svag ugn Strax in-

nan de skola serveras (10 min.). Ser-

veras med rört smör. (Kan också

gräddas i större form).
Pastejer med skinka och potatis.'

1:1. potatis,
:

vatten, salt,
1 ägg,

3/, dl. gräddmjölk,
1 ihg. rökt skinka,

peppar.
T förmarnna

1/, msk. margarin,
2 msk. skorpbröd.
Potatisen skalas, kokas och mosas

sönder. Äggulan uppvispad i mjöl-
ken tillsättes, skinkan skuren i små

tärningar och kryddorna, 7vitan, hårt

vispad, sist. Små pastejformar Smör-

jas och bröas och smeten fylles häri.

Pastejerna gräddas omkring 15 min.,
uppstjälpas och serveras med skirat

smör.

Jordärtskockor i

1 1. jordärtskockor,
vatten, salt,

äggstanning.

SS0



R Sq'tan'nin-gw:”
2 ägg, ;

SS0 TOJOLKA -

1 tsk. vetemjlöal',
ö2/5 msk. margarin,

/3 dl. skorpbröd.
Jordärtskockorna skrapavs och la»g—'

gas i starkt saltat vatten el. ättik-
blandat vatten för att ej sSvartna.
Sättas på i kokande vatten och då de
äro mjuka upptagas de och spolas
över med kallt vatten. I en smord

» och bröad form nedläggas de i ägg-
stanningen hälles över, skorpbröd
0. små flockar margarin strös över.
När stanningen stelnat, serveras rät-

Sten med rört el. skirat smör.

Bifi å la Lindström.
4 hg. benfritt oxkött,
2 stora kokta potatisar,
1 kokt rödbeta,
1 msk. margarin,
1 msk. hackad lök,
1 msisk. Ihackad attlkgurka

17 dl. grädide,
3 äggulor,

salt, peppaår.
L TSTSKIT TG

2 mek. margarin.
"Köttet tvättas, males 3 ggr. genom

köttkvarn, sista ggn. med potatisen.
-

Rödbetan och gurkan hackas fint,
löken hackas och brynes, gulorna
uppvispas i grädden och = alltsam-
mans arbetas till färs och smaksät-
tes. Av färsen formas biffar som

ihastigt stekas i väl brynt margarin.
Serveras med stekt potatis.

Parisersmörgåsar.
4 istora el. 8 små vita brödskivor,
2 msk. margarin,
2 Ihg. oxkött,
1 stor kokt potatis,
1 msk. ihackad rödhbeta,
1 msk. Ihackad salt- el.

!/2 dl. grädde,
1 ägg,

salt, peppar.
T. oStekning:

2 msk. margarin.
Margarin bredes på brödskivorna.
'Oxköttet tvättas, males 3 ggr. sist

med potatisen. Rödbeta och gurka
hackas fint, ägget vispas ut med

"grädden och' alltsammans ' blandas
till en färs och smaksättes. På varje
smörgås bredes ett tjockt lager färs.

Margarinet brynes väl i stekpanna,
smörgåsarna nedläggas med köttet
nedåt och när de äro brynta få de

ättikgurka,

k

steka 'farduga på sakta eld L1te mer
margarin tillsättes. och smörgåsarna
vändas så att brödet blir rostbrunt.
Serveras varma med stekt plotatls <

Potaussaltad.
1 1. kokt skalad potatis,
1 msk. margarin,

2/2 misk. mjöl,
3 dl. mjölk, >

1 msk. outspädd ättika,
1 msk. strösocker,
2 misk. smält margarm
Potatisen skäres i skivor och lag—

SN

ges högt i en glasskål. Margarin och :

-

mjölken >
=mjöl - fräses — tillsamimans,

spädes på och såsen får klonka STE
Den lyftes av elden och får svalna
lite då ättika, socker och smält mar-.
garin el. olja tillsättes. Såsen hälles : -

och - garnerasvarm över potatisen
med hackad persilja.

Smördeg.
6 dl1. vetemgol
2 dl. vatten,

!/2 kg. margarin.
the av margarinet

Serveras: kall.
-

finfördelas
med fingertopparna i mjölet, vattnet —
tillsättes och degen arbetas smidig. -
Den 'kavlas ut och margarinet lägges '
ipå, degkanterna vikas över och de- -

gen ifår vila 10 min. Den kavlas ut/
till en lång längd, vikes Så att än--
darna mötas på mitten och så mitt
itu. Kavlas och vikes 3—4 ggr. o. får -

vila. Så förfares 3—4 gegr. Degen -

<kavlas 'ut tunt, uttages till Svampar,
då yttersidan av en iform beklädes
till bloucheer; m. runt mått, två kar
kor ovanpå varandra, den övre
kan urtagen med ett mindre mått o0. .

fäst med äggvita. Då boucheerna
gräddats,
botten ur med en vass kniv, fyllning
ilägges och 'botten lägges på som
lock. Vol-au-vent, en större pastej

;

;

gallerlock eller en större bou- -

Till alla större :pastejer såväl -

till svampar bör degen naggas
galffel före gräddningen. ;

ISmörblad kan bakas av samma
g é

Till >fyllning någon » stuvning  på
fisk, kött el. grönsaksrester. ;

Leverpastej.
1 medelstor kalvlever,
3 ihg. späck, :

1 port. löky,
7—8 anjovisar,

1 ihg. rört smör,

R

(ka- Z

skäres den undre kakans -

HetSön
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20 c 1 dl. finsiktat skonrpbröd,
v I dl. vetemjöl, ;

NÖNT TO SIECES L e A

22 tsk. vitpeppar, :

Y FNE msk: mMejratdjis sv

» 15 gr. torkade murklor,
3372 dl: vispad grädde:
SIDA SOM

TOE.

+ 3 hg. späckskivor.
Levern tvättas, skäres i bitar, lika-

så späcket. Löken skalas och förväl-

les el. stekes. - Allt males 3 göår. ge-

onom köttkvarn. A'njovisen renisas 0.

males med massam ännu en gång,
som sedan arbetas i fat 20 min. mer

dan ett ägg i sänder, smöret o. Skorp-
- bröd 'samt kryddor tillsättes. Tryf-

- fel el. murklor 'hackas fint - och få

”fräsa i lite smör, grädden vispas till
hårt skum och detta arbetas ner sist.

En form klädes med tunna späck-
- skivor och fylles till hälften, över-

bindes med smörpapper och gräddas
i vattenbad omkring 2 tim. Prövas
med vispkvist om den stannat.

Efterrätter:

RR Jästa pannkakor.
v 5 dl. mjölk, T 8teknring:

”
6.dl, 'vetemjöl, 2 msk. margarin.

20 gr. jäst, P tycklag ae.
salt, socker. sylt, .socker.

Jästen utröres med lite av mjöl-
ken, som iförst ljummas. Mjöl- och
smakämnen tillsättas och det hela
arbetas till en jämn smet som får

”jäsa till sin dulblbla 'storlek. En pann-
kakslagg upphettas, margarin brynes
'och lite smet lägges på. Pannkakan

- vändes, lite sylt lägges på  mitten,
kakan rullas ilhop på laggen och läg-
ges på Yfat. Serveras varma.

Fattiga riddare.

16 veteskivor.
STV a guSis ta n nT e:

1 ägg, ;

$/ dl. mjölk,
>

1 msk.  vetemjöl,
salt, socker, kanel.
r TÄNSTRKN TRLE

2 msk. margarin.
SEM

Db LOr SE ba YA ASS L L d b e
T dl sylt;

Socker.
Ägg, mjöl och mjölk vispas sam-

- man och smaksättes. Brödskivorna

doppas häri och stekas ljusbruna.
Två och två läggas ihop med sylt

-

emellan, överströs med Ssocker och
—

sServeras 'varma.
;

ÅR ARE AEG
AN

SRG
6
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— Viktoriakräm. —

12 5L rjölka r S ea
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N DEr
1 dl. potatismjöl,
2 msk. socker, :

skalet rives av '/ citron,
1 ägg. :

Mjölet utvispas i lite av den kalla
mjölken.

minuter. Den smaksättes o. när den
slutat koka ivispas ägget. Den [häl-
les upp i karott, överströs med Soc-

ker och serveras kall med saft - el.

'aprikossås.

AprikosSoppa.
150 gr.' aprikoser,
'T/, 1. vatten,
1'/; dl. socker.

K OTbS0b ON A d LR
3 msk. potatismjöl,
1 dl. vatten. s

De torkade aprikoserna bör helst
ligga i vatten några timmar innan

de påsättas i samma vatten. De få

sakta koka tills de med en gaffel
kunna vispas sönder - el.

Soppan : redes med mpotatismjölet ut-
rört i kallt vatten samt avsmakas.

Något av frukten kan sparas ihel o.

ilägges sist. Serveras kall.
Ö

i

Landshövdingsoppa.
1 dl. korngryn,

;

2 I; vatten,
1 1. äpplen el. 1 hg. torkade, ,

/3 citrom,
1'/.—2 dl. socker.
PSTecN ST

1 äggula,
1 dl. grädde. :

Korngryn mpåsättas i kallt vatten.

Äpplena skäras i klyftor och ned-

läggas när soppan 'kokar. Torkad
frukt iläggas på samma gång som

grynen, samt citronen skuren i ski-
vor. Äro de färska äpplena syrliga,
kan citron uteslutas. Soppan får ko-
ka tills den kan passeras. Gulan och
grädden vispas tillsammans i Ssopp-
skål och den heta passerade massan
pålhälles under vispning. Avsmakas

>

med socker. (Är den passerade mas-

san för tjock spädes med vatten och -
soppan får ett uppkok innan ägget
tillsättes.) Brödscppa kokas på sam-
ma sätt med bröd i st. f. korngryn;

SN

Resten påsättes i 'kastrull
och när mjölken kokar ivispas red-

o

ningen och krämen får koka några

Passeras.
'
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smeten hälles över

; I'omnmed ns ooh åzpplen.w
150 gr. risgryn, t

|

6dl. mjölk, /.

2230egr. margarin,
, DO-gP.: SOCKETy

- 2 äggulor,
5 äpplen, :

2odl. vatten, ::

"/2 dl. socker,
tunnt skurna citronskal.

T. formwen:
1 msk. margarin,
1 msk. skorpbröd.
Risgrynen sköljas, påsättas i mjöl-

ken och få koka mjuka. När gröten
- svalnat något tillsättes äggulor och

avsmakas med socker. Äpplena, ska-
lade, skurna i klyftor få koka mju-
ka i sockerlag smaksatt med citron-

— oskal. I en smord och bröad - form

lägges hälften av gröten, äpplena o.

resten av gröten ovanpå. Formen
gräddas i lagom wugn omkring 20
min. Dränkes sedan in med socker-
lagen och serveras med vispad gräd-
de;

;

Fruktpudding.
Kokt sm et:

- 50 gr. margarin,
50 gr. vetemjöl,

3 dl. mjölk,
3 ägg,
1 tsk. socker,

skalet rives av '/2 citron.
Ryllning:

11. kokt frukt el.
1 hg. äpplen,

50 gr. plommon,
50 gr. amrikoser.

T lbormen:
/2 Imsk. margarin.

Margarin och mjöl fräses, mjölken
spädes på och smeten får koka tills
den släpper pannan. När värsta het-
tan avgått tillsättes äggulorna, Soc-.

ker och citronskal. Vitorna vispas
till hårt skum och iröres sist. Fruk-
ten kokt och smaksatt med socker
lägges i den smorda formen, där nå-
got av smeten är fylld, relsten av

och puddingen
gräddas i vattenbad omkring 30 min.
Serveras med vispad grädde. Bör

-

serveras genast då den annars

sjunker.
Syltomelett.

4 ägg,
4 dl. gräddmjölk,
Imek. socker.

T PAan na

"/2 msk. margarin.

lätt

T £ 331 1 1 ning
13 dl sylt. S

;

TI Sa fNVÉ T ISA:g'
2 äpplen, ;

4 katrinplommon, .

1 dl. strösocker. R

Äggen, mjölken och sockret  vis
pas sönder. Margarinet Lbfr'ynes lite
lätt i stek- el. omelettpanna och sme—'
ten hälles i och gräddas VackeYt
ljusbrun - el. tills den stannat., Den.
upipstjälpes på lock, halvan föres
över på fat och den vikes dubbel >

med - sylt emellan. . Socker strös
tjockt över, en spiskrok torkas väl

—

på papper, glödgas och med den -
brännes ett rutat mönster i sockret.
Ämpplena skalas och skäres i halvor,
kärnhuset borttages och de kokas -

mjuka i sockerlag tillsammans med
katrinplom'mionen. Dessa kunna 68e-
dan urkärnas och en skållad söt-
mandel läggas in i stället. Omelet-
ten garneras med äpplen och ka- .

trinplommon omkring och i var äp-
Serveraspelhalva lägges lite sylt.

varm el. :kall.

Glaserad brödpudding.
38—10 skivor vetebröd,
1/>; Imsk. margarin,

6 dl. mjölk,
1 dl. sylt.
: FOrrAMe T

2 dl. socker.
41 brda 09 E RR I S a RU ARa TR okande,

2 ägg,
1 msk. vetemjöl,
4 dl. mjölk,
1 msk. socker.

TÅ C IDGR TR
15 sötmandlar.
I formen lägges Sockret, som far ;

bli vackert ljusbrunt och sedan gla-
ceras hela formen. Brödet skäres i
skivor, margarin bredes på och om
brödet är torrt får det blötas upp i .

mjlolk Det lägges varvtals med sylt :

i formen. Äggstanningen vispas till
med resten av mjölken och '!hälles -

över. Gräddas i vattenbad, 'stjälpes
genast upp när stanningen stelnat o.
beströs med grovt hackad meandel.

Sago- occh mannagrynsbrylé.
30 gr. sagogryn, T/ ägg, :

50 gr. mannagryn, 1 msk. smör, '.
7 dl. mjölk, 2 msk. russin.

1'/; misk. socker, Ti formen:
3 Ist. b'ittermandlar, 2 dl. &ocker.

Sockret brynes i formen och den-
na glaseras.
den kalla mjölken och då de aro

Sagogrynen påsättas i — -



— 80 gr. margarin,

— flyttas.

FF

halvkokta iill_;sättélé XI?Iilannååryn — och
När värsta hettan avgått

riven - bittermandel,
” socker.
nedröres ägg,
smör och russin. Smeten hälles i

formen och gräddas i vattenbad om-

'kring 30 min. Uppstj vl.pe—s och be-
—

oströs med mandel.
$

Jå Falsk gräddkaka. :

Kokt smet: 6 dl. gräddmjölk,
3 äggulor,

6msk. mjöl, 4 äggvitor,
/3 msk. socker, -

skal av '/»- citron.

Mjöl och smör får fräsa. Mjölken
—

påspädes och smeten får koka 5 min.
"Avkyles och äggulor och citronskalet

3 rivet tillsättes. Sist de till hårt skum
—

slagna vitorna. Gräddas i smord och
bröad form omkr. 20 min.

Gräddkaka.
VJd sur.grädde;

4 ägg,
P/ dl. socker,
'skalet rives av 1 citron,
1/> dl. vetemjöl.

; s LEL e I m € SRR n 0 G

/; Imsk. margarin,
1 msk. skorpbröd.

- Äggulor och socker röres mpösigt,
citronskal, vetemjöl, den vispade su-

ra grädden och sist de hårt vispade
vitorna iblandas. Smeten hälles i en

väl smord och bröad form och gräd-
das i medelvarm ugn. Formen bör ej

Då kakan spruckit är den

färdig. (Omkr. 20 min.) Den bör ser-

veras genast så den ej sjunker med

någon god sylt el. saftsås.

Stekta makaroner 'med frukt-

; ;
kompott.

150 gr. makaroner,
11 vatten,

/.1-dl. socker,
3 hg. blandad torkad frukt,

F/2 1. vatten,
2 dl. socker,
1 msk. potatismjöl.

:

Tistekning:
2 msk. margarin,
socker,

2 msk. skorpbröd.
|

Makaronerna påsättas i kokande
—

gSockrat vatten och få koka mjuka:
De upphällas i durkslag och spolas
över med kallt vatten. Frukten får

”

ligga i blöt och kokas sedan mjuk
tillsatt med socker. Den redes något
lite med potatismjöl. Makaronerna
stekas i brynt margarin, överströs

—

med socker och skorpsmulor, upp-

"Täsgas i ring på ovt fätvoch i Mitten. >.
TIVEON FId

hälles fruktkompotten: Lite
mandel på makaronerna höj'er smår
ken. AS Ae

; :

Brudar i slöja. ;

Skorpsmulor och <fruktmos :el

|
kompott lägges varvtals i topp. Gräd-
de vispas till hårt skum och spritsas

-

över gärna semaksatt med vaniljsoc-
ker: s

Fruktkaka.
1'/; dl. mjölk,
1'/; dl. skorpbröd,
1'/2 agg!
75 gr. katrinplommon,
75 gr. tork. äpplen,
Tlvatten;
1 dl. socker.

b y 18 J edHER Ae |
:

/; msk. margarin, |

2 msk. skorpbröd.
'Skorpor, mjölk och ägg röres

samiman. Frukten vattenlägges o. får
koka med socker tills den med en;

gaffel kan söndermosas. Blandas då

med skorpsmeten och hälles i väl
smord och bröad form. Gräddas om-

kring 20 min. Uppstjälpes och serve-

ras med grädde.
Holländsk rispudding.

1 dl. risgryn,
8 dl. mjölk,
3 mssk. socker,
3 blad gelatin,
2 msk. vatten (hett),

2'/2 dl. tjock grädde,
1 msk. vaniljsocker el. skalet rivet

av 1 citron. ;

Risgrynen sköljas och påsättas i
kall mjölk. Gröten smaksättes med
socker och citronskal. När värsta

hettan avgått tillsättes gelatinetVväl -

upplöst i varmt vatten och till sist
den till hår skum vispade grädden
smaksatt med vaniljsocker. Hälles i

vattensköljd och sockrad form och
ställes kallt att stelna. Uppstjälpes o.

serveras med någon sylt. (Med förder .

kan rest av risgrynsgröt användas.)
Äppelmaräng.

1 dl. risgryn,
8 dl. vatten,

/3 dl. Socker,
5 äpplen,
3 dl. vatten,
1 dl. socker,

skalet rivet av ”/2 citron.
:

— Risgrynen kokas mjuka i vatten
smaksatt med socker och citron, upp--
hällas i durkslag och spolas över .

Maräng:
2 äggvitor,
1 (hg. socker.



SN en AR

imed 'kallt- vatten, ställas på varmt
ställe att torka. Äpplena skalas, skä--
ras i halvor och kärnhuset bortta-
ges. De kokas mjuka i sSockerlag. En
sockel packas av risgrynen, ovanpå
lägges äppelhalvorna högt. Äggvitor-
na vispas till hårt skum, sockret ned-
röres och när massan är seg hälles
den i garneringspåse och spritsas
över — äpplena.
ugnsvärme så att marängen får tor-
ka och får en gulbrun färg. Serve-
rac med el. utan vispad grädde.

Charlotte-Russe.
(6.. port.).

RU ltårta:
2RE,

'1 hg. socker,
30 gr. vetemjöl,

1 tsk. jästpulver.
SEÖM en

1 msk. margarin.
NH SVIAL Ja en S

1 dl. sylt,
2 msk. strösocker.

D DOTNe D
1 misk. margarin.

K r ä m:

3 ägg,
» 35 gr. socker,

1'/; dl. gräddmjölk,
» 4—5 bl. gelatin,
2 msk. varmt vatten,

2 msk. vaniljsocker el. rivna skalet
och  saft av /: citron,

j

2/5 dl. visp-grädde.
. Äggulor och socker röres pösigt,
vetemjöl och jästpulver iblandas och

» sist de vispade vitorna. Smeten slås
1 smord pappersform och gräddas
ljusbrun. Ett papper beströs med
Ssocker, kakan stjälpes upp och syl-
ten bredes hastigt över. Med hjälp
av mapperet rullas tårtan ihop och
får ligga och svalna.

Äggulor, socker och gräddmjölk”

samt citronskal, om det skall använ-
das som smakämne, blandas i ka-
strull (ej aluminium). Under kraftig
vispning får krämen sjuda och lyf-
tes av då den är ganska tjock. Gela-
tin upplöses i hett vatten och då det
har samma temmperatur som -krämen
iblandas det. Äggvitor och grädde
vispas var för sig till hårt skum och
iblandas jämte citronsaften-el. va-

niljsockret i krämen. En hålform el.
. annan form smörjes med kallt mar-

garin, tårtan skäres i skivor som

-tryckas fast mot formen, krämen
.

hälles i och får stå 2—3 tim. på kallt

Fatet. ställes i svag.

Fr

étälle att WISteln*a*. »_D'Oill)pa;s xhal»S'Itigtxj'/ i
varmt vatten och uppstjälpes på fat.

Citronfromage.
, 6 port. =

170 gr. strösocker,
;

3 ägg,
;

skalet av '/» citron,
saften av 1 citron,
7—8 Ibl. gelatin,

3 msk. varmt vatten,'
2/4 dl. visp-grädde. | N

Äggulor och socker vispas vit och
pösig,
Vitor och grädde vispas var för sig
till 'hårt skum. Gelatinet upplöses
väl i hett vatten, får under rörning
avsvalna och tillsättes försiktigt krä-
men. Vitor 'och grädde tillsättes. Krä--
men slås i vattensköljd och sockrad
form och ställes ut att kallna 2—3
tim. Formen doppas hastigt i hett
vatten och - uppstjälpes.
med någon lätt mandelkaka.

Marängsvisse.
6. port.

4 äggvitor,
200 gr. socker flors.

Å EEM SA b r a kr E a eea
50 gr. blockechoklad el.

3 msk. cacaopulver o.
6 msk. florsocker,
1 imsk. vatten,
3 dl. visp-grädde,
1 msk. vaniljsocker.
Äggvitorna vispas till hårt skum,

florsocker el. vanligt sSocker nedrö-,
res och då massan är  riktigt seg,
lägges ringar el. toppar mpå en. väl
smord och mjöldoftad plåt. Gräddas —

citronskal och saft tillsättes.
—

Serveras
=

L

)

i mycket svag ugn och få gärna tor- —
-

:

ka en natt. Blockehokladen
sönder och får smälta i
I st. f. blockehoklad ikan cacaopulver
blandat med socker och vatten röras

—

till en jämn smet. Marängerna läg-
gas upp högt, chokladen får rinnaöver. Grädden hårt vispad och smak-
satt med vaniljsocker kan färgas

flisas N

vattenbad. -

lätt med karamellfärg och 'spritsas
|

Över:

Äppelpaj.
d-dl. vetemjöl,
2 msk. sjpocker,

» "/4 kg. margarin, .

> äpplen el. 2 hg. torkade,;
1 dl. socker, i

00 gr. hackad mandel. ;

S

Mjöl, socker och margarin:arbetas

ö

samman till en smidig deg. Den kan
SSaE en
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smaksättas med 3 rivna bittermand-
lar. Äpplena skalab, skäres i skivor

med lite lingonsylt, Degen kavlas ut;
knappt tredjedelen till botten, hälf-

ten till kanten, äpplena fylles i och
ett galler lägges

; -längder som lock och en lång längd
utefter kanten. Pajen kan fyllas
med färsk rabarber, bär el. lös frukt.

+ Gräddas då i sakta värme, annars

-något :starkaré. - Serveras med var

niljsås el. vispad grädde.
F Såser:
öna

:

> Vaniljsås.
1 ägg,

; 1 äggula,
1 tsk. potatismjöl,
4 dl. mjölk,
2 m'sk. socker,
1 Imsk. vaniljsocker,

1 dl. vispgrädde.
Äggulor, potatismjöl och mjölk

sjudes över elden tills massan blir
krämlik, avtages och vispas tills

oden svalnat. Grädden och äggvitan
vispas var för sig till hårt skum,
'smaksättes med socker och vanilj-
socker och tillsättes såsen strax in-

nan den serverass.

S Aprikossås.
w 50 gr. aprikoser,

Va sdl.>socker,
6 dl. vatten,

"/> mssk. potatismjöl.
Aprikoserna böra helst ligga i vat-

ten och svälla, påsättas i Ssamma

vatten och få koka mjuka. De vispas
”

sönder, redas med potatismjöl och
stmaksättes.
ARE Räksås.
1 Ihg. räkor,

1 misk. margarin,
2 imsk. mjöl,
3 dl. gräddimjölk,
'salt, socker, meppar.

Räkorna skalas, sSkalen : torkas,
stötas m. 1 mik. margarin och läg-
ges i en ikastrull med en tKp. vatten.

Får koka en stund, silas upp och när
smöret flutit upp avskummas det o.

lägges i kastrullen att fräsa med

mera margarin och mjölet. Mjölken
spädes på, såsen får koka och  av-

» smakas med kryddor. Sist ilägges
räkorna, som ej få koka. Man kan

också låta dessa fräsa i margarinet
en stund och taga upp dem innan

mijölet tillsättes.

-el. klyftor och få koka i sockerlag.
Torkade äpplen bliva goda blandade

av fingertjocka

FANSGA

:

» Tomatsås.
3 färska tomater ek

;2 msk. tomatpuré,
2 msk. margarin,
/; msk. hackad gul lök,
2 misk. mjöl, .0 ,

3 dl. buljong el. Spad;
2/a sa gfädrde, :

salt, socker.
;

Tomaterna sköljas, brytas sönder
och få koka mjuka i egen saft. De

passeras och i en kastrull- fräses

margarin med lite finhackad  lök,
mjöl tillsättes och såsen spädes med

buljong, makaroni-, potatis- el. grön-
saksspad. Tomatpurén tillsättes och
såsen avsmakas. Sist ihälles lite

grädde.
Citronsås.

2 msk. margarin,
2 msk. mjöl, ;

3 dl. buljong, fiskspad el. mjölk,
(1 äggula),
saften av ”/2 citron,

1 msk. socker,
/; tsk. salt,
/; 'imek. kallt margarin.

Margarin och mjöl får fräsa, vät-

skan spädes på och såsen får koka

några minuter. Den lyftes från elden,
citronsaft, salt och socker tillsättes'
samt sist äggulan och lite kallt mar-

'

garin. Avsmalkas.

Korintsås.
2 msk. margarin,
3 msk. mjöl,
45 dl. buljong och korintsmad,

3 msk. korinter,
2 msk. sirap,

TR UDISK r ALLLKA;
!/> tsk. salt.

Korinterna sköljas och kokas mju-
ka. Margarinet brynes med mjölet,
buljong oeh korintspad påspädes o.

såsen får koka. Korinterna iläggas 0.

såsen avsmakas med sirap, ättika
och salt.

Bak:
Grovt formbröd.

3 hg. rågsikt,
3 Ihg. grovt rågmjöl,

4'/2» dl. mjölk,
30 gr. jälst,

1 msk. fenkol,
2 msk. sirap,
1 tsk. salt.

AERrM e:

!/» msk. margarin.

SRr
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x'Mj»QlkeJ_i "'i'juhu'måås, jästen ' utröres
med lite av mjölken, fenkolen stötes
fint och blandas med sirapen. Mjö-
let arbetas ned.i mjölken, jäst och
kryddor tillsättes och degen arbetas
på bakbord, utbakas för en ek otva
formar väl smorda med margarin.
I formarna får brödet jäsa och gräd-

— das i ej för varm ugn.

: Vetebröd.
790 gr. vetemjöl,

"/2 1. mjölk,
40 gr. jäst,

_l/z itsk. sa.lt,
75 gr. margarin,

1 dl. socker.
SR su TDÖkning:

” 25 gr. margarin,
1 msk. socker,

"/2 msk. kanel.
iDegen tillsättes i ljum mjölk och

arbetas smidig samt får jäsa. Mar-
garinet röres vitt med sockret och
arbetas in i degen då denne jäst en

gång. Av degen formas bullar el. ut-
kavlas den, margarin bredes på, soc-
ker och kanel strös över och degen
hoprullas, klippes i längd el. avskä-
res till bullar. Lägges på mplåt att
jäsa, penslas med mjölk och beströs

med socker samt gräddas i varm

ugn.

Wienerbröd.

39 gr. jäst,
'/ tsk. salt,
/3 dl. socker.

SE NMEkKsa V Nea
2 hg. margarin.

(0E OEA R e [a ar jal G a sn
Ägg, I

;

? msk. pPpärlsocker,
9 hackade sötmandlar.
Alla ingredienserna tillsättas <de-

gen - som arbetas smidig med allt
mjölet. Den utkavlas, margarinet
bredes på, ej för nära kanterna, de-
gen vikes så ändarna mötas på mit-
ten och 'så mitt itu, samt på andra
ledden lika el. i tredelar. Den kavlas
ut och vikes lika 2—3 ggr. Ställes på
ej för varmt ställe att jäsa och ut-
kavlas - sedan (knådas ej). Smala

-

Femsor skäras, som snos två o. två
och 'hoprullas till bullar. Bröden få

Jjäsa på plåt ej varmt och penslas
” sedan med ägg samt beströs med

ST -,N_
» socker och

| varm ugn.

N

y$Y

Gnradd»as i. välmandel:.
LI| Ep

Möaka m
Nerbkröd:
1 Räg, Å

20

1 dl. grädde
1 tsk. potatismjöl,

;

1 misk. vaniljsocker.
;

VTI
ASN RIASS

Ägg, grädde och potatismjöl vis
pas och får sjuda tills det blivit
tjockt. -Avesmakas med vaniljsocker
och lägges på bröden. é S

Rosenbröd.
Va mjölk,
20 gr. jäst,

4'/s hg. vetemjöl,
"/+ msk. salt,
3 misk. socker,

"/2 Ihg. margarin,
3 kardemummor.

T ITT w e A

Mjölken värmes fingervarm och de-
;

gen tillsättes och får jäsa. Margari-
net röres vitt med socker och karde-
mummorna stötas. Allt tillsättes de- .

gen, som arbetas väl och får helst
jäsa ännu en gång. Den utbakas till
skorplbullar som få jäsa väl på plåt,
klippas sedan, ett kors mitt på, pens-
las och gräddas i varm ugn. Serve- Z
ras som smörgåsbröd.

Citronstjärnor.
(90 st.)

425 gr. vetemjöl,
212 gr. Socker,
212 gr. margarin,

2 ägg,
'/» tsk. hjorthornssalt,
'/> 'msk. citronsatft,

1 msk. rivet citronskal.
Alla ingredienserna blandas o. ar- -

Y

h

betas till en smidig deg. Hjorthorns-
saltet bör upplösas i
Degen utkavlas tunnt och wuttages
med stjärnmått, penslas é

vita och beströs
Gräddas ljust bruna
VAORE M UT

Mor Nilssons kransar.
213 gr. margarin, h
70 gr. socker, "/2 ägg,
”/a ägg, 25 gr. mandel,

340 gr. mjöl.
Alla

en smidig deg, som utrullas i smala
längder, delas i lika bitar, som två
och två snos tillsammans och for-
mas till krans. Doppas i ägg o. soc-
ker och mandel samt gräddas ivarm
ugn. ;

p:e D:$ DIR sE

citronsaften. —

med ägg-med; . pärlsocker.i 7
1s05 k ÖE Sse

2 msk. pärlsocker.
ingredienserna <arbetas TilleGN



'.:80 gr. socker, ,

FL SE
&

$

o Mandelmassa:
150 gr. socker,

c fihg. sötmandel;
1 äggvita.

— Alla ingredienserna arbetas sam-

— man till mördeg. Mandeln skållas o.
- males samt stötes med socker o. ägg-

'vitan tillsättes. Mördegen wutkavlas
och uttages med runt mått. Av man-

delmassan formas en kula, som läg-
”

ges mitt på var kaka ,kanterna upp-
"vikas i trekant och tryckas till ner-

Obill: Q»rädda*s ljusbruna i varm ugn.

Nynäskakor.
u Mördeg:

130 gr. margarin,
80 gr. socker,

1 äggula,
2R Ihg. vetemjöl.
T Manderdeg:

30 gr. margarin,
» 80 gr. socker,
1 ägg,

.50 gr. kokt mpotatis,
”. 50 gr. sötmandel,

1 äggvita.
' AS VT

172 dl. flonsocker;
1 msk. vatten,

”Ma tsk citronsaft,
1/; msk. cacao.

; NarN70 C
20 gr. färgad mandel.

Alla ingredienserna arbetas sam-
”

man till mördeg. Mandeln och potati-
sen skalas och males. Socker, smör

och ägg röres väl, mandeln tillsät-

tes och sist den till hårt skum slag-
—

na vitan. Mördegen utkavlas ej allt-.
” för tunn och gräddas svagt brun,

— mandeldegen bredes över och kakan

"får grädda färdig. Florsocker och

”

cacao tillsatt med vatten och citron-

”saft röres till en jämn glacyr och
bredes genast över, medan. kakan är

— varm. Hackad grönfärgad mandel

strös- på och kakan skäres i avlånga
.fy/rkanter innan mördegen hunnit
stelna.

God kaka utan ägg.
125 gr. margarin,

450 gr. vetemjöl,
I tsk. jästpulver,

:5 2l dl. strösocker,

||

- 2/stsk. stött kardemumma,— .,
4dl. gräddmjölk (knappt) —

-
-

- Jästpulver och vetemjöl blandas. -
Margarinet finfördelas häri med fin- .
gertopparna, socker och kardemum-
ma samt gräddmjölken. Massan rö-
res jämn som tårtsmet och hälles i.
en smord och bröad stekpanna och —

gräddas i lagom värme omkring 40:
min. Prövas med vispkvist.

Jästpulvermunkar.
1 kkp. mjölk,
1 stort ägg,
1 dryg tsk. jästpulver,
1 kkp. strösocker,
3 kkp. vetemjöl,
skalet rives av 1 citron.

FIRÖRDINS:
!/> kg. flottyr.

Mjölk och ägg vispas, socker, ci-
tronskal och sist mjölet med bak-'

pulyvret tillsättes.  Flottyren i stek-
grytan bör uppsända en blå rök, när

man ilägger små bollar av smeten,
som få koka ljusbruna ej för has-

tigt. Upptagas och rullas i socker
och kanel.

Bismarktårta.
4 ägg,
2 Ihg. socker,

50 gr. vetemjöl,
50 gr. potatismjöl,
/3 citron.

Chokladkram:
3 Ihg. smör,
4 msk. socker,
4 'msk. cacao.

Maniljkränm;
3 del. tunn grädde,
3 äggulor,
1 tsk. potatismjöl. ;

Äggulor och socker röres vitt och

pösigt, skal och saft av en citron

tillsättes, mjölet och sist de lhårt

vispade äggvitorna. Tårtan gräddas i

väl smord och bröad form. Gräddas
i medelmåttig ugnsvärme.

Till chokladkräm röres smöret pö-
sigt, cacaon upplöseg i lite hett vat-
ten och tillsättes jämte sockret. Va- .

niljkrämen får sjuda med alla in- -

gredienserna utom vaniljsocker, som

tillsättes när krämen svalnat något.
Tråtan delas i tre beottnar. På en

bredes chokladkräm, på den andra

vaniljkräm och resten av choklad-
krämen spritsas ut till garnering.

F br



Kmmms lmka. n
lhg smör el. margarln,

E

- 200-gr, Söcker, -

i

I Ägg, s

150 gr. kokt ,protatns,
- msk. vetemjöl,
1 hg. sötmandel,

4—6 b&ttermand.lar.
T. formen:

margarin, skorpbröd.
Smör och socker rores vitt, äggu-

lorna tillsättas en i sänder. Man-
deln gnuggas mellan händerna och
males tillsammans med pPpotatisen.

. Mjölet, mandeln och sist potatis och
de hårt vispade vitorna  tillsättas.
Hälles i smord och bröad form och
gräddas i svag ugn. Uppstjälpes och
garneras med citronglacyr och hac-
kade apélsinskal el till efterrätt
övergjuten med citronkräm.

Citronkräm.
2 dl. vatten,
1 stor citron,

1/2 dl. socker,
4 äggulor,
2 tsk. potatismjöl.

j

Allt blandas i en blank kastrull,
röres så sockret smälter och får se-
dan sjuda under kraftig vispning.

X

skal och saft,

Succétårta.
4 äggvitor,
1 hg. sötmandel,

125 gr. socker.

Äggkräm:
4 äggulor,
1 hg. socker,
1 dl. grädde, tunn,

150 gr. smör.
:

STsa rnerine
”25 gr. rostad mandel.

Äggvitorna vispas till hårt skum,
. sockret iröres och den skållade och
malda mandeln. Gräddas i tre bott-
nar på en väl smord och mjöldoftad
panna el. plåt, på vilken man efter
en tallrik kan i mjölet rita en ring
för lika stora bottnar. Gräddas i svag
värme ljusgula. - Gulor, socker och

- grädde sjudes under kraftig  visp-
-ning. Smöret: tvättas och röres vitt.
När krämen kallnat tillsättes det.

oKrämen lägges dels mellan bottnar-
na och dels bredes den över tårtan.
Garneras - med rostad -mandel i
strimlor och hackad.

” Silverkaka. :

Zar dl: xsmalt smor
2 dl. isocker;,

1 dl. imjölk, Å

SA MJÖLJ A
s

1'/» tsk. jästpulver,
3däg*vmorskalet av "/2 citron.

DEÖM m en:

"/2 misk. margarin, !
1 msk. skorpbröd. g

Det smälta smöret röres med soc- -

ker, mjölk, mjöl, jästpulver och ci- -

tronlskalet tillsättes och sist de hårt
vispade vitorna. Hälles i smord och'
bröad hålform och gräddas i medel-
varm ugn omkring 20 min.

'

SNe

;

Mocccatårta.
SO Cikre.r klarkvö em1
NarOKAS G AR kr ee

4 äggvitor,
2 hg. florsocker.

M0-ece kra m:
3 hg. smör,
2 hg. florsocker,
2 dl. starkt kallt kaffe.

HOL0PL N
20 gr. rostad mandel.

Sockerkaksbotten
vanligt.

T111 marängbotten vrs»pas
till hårt skum - och - sockret iröres
småningom och en 10 min. efteråt.
En plåt smörjes väl och mjöldoftas. -

Efter en tallrik ritas en rand, ma-

rängen bredes ut och får
svag ugn.

Kaffe kokas riktigt starkt och får
kallna. Smöret twattajs väl och röres
med socker, kaffet tillsättes dropp-
vis under kraäftig rörning. Skulle det
skilja sig sättes massan ett
blick över vattenånga och röres kraf-
tigt.
na och tårtan garneras. med resten.

Bis—_»
Ma räneg

gräddas — som

vitorna

Citronlemonad.
2 citroner,

2/2 kg. socker,
1 hg. citronsyra,
2 1 kokt vatten. G

Sockret och citronsyran blandajs P
det kokta vattnet och omröres. Ci-
tronsaften tillsättes och 'Sskalen skä- .

res i smala strimlor sSamt lägges i.
Det hela får stå 1 dygn. Kan tappas
på flaskor och gömmas ngn. månad.
'Spädes, 1 dl. till 11.; vatten och avt'

emakas. Bör ej tillagas i bleckflaska. :

FI

torka i S

Öögon- —

Krämen lägges mellan bottnar-
ved
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